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Abstract of ES2005578 

The prod, is prepared in bulk and divided into portions housed in the separate compartments of a 
container of tray type. The tray and perishable contents is then subjected to freezing for a period, after 
which the assembly is heated and the prod, cooked before consumption. 
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4 s Jj Resumen 

Consists en un procedimiento para la preparacion 
de una cantidad de masa de producto y la frag- 
mentadors de este en porciones alojadas en com- 
partimientos diferenciados de un dispositivo con- 
tenedor que presents una estructura laminar y 
configuracion a mo do de bandeja apifable de un 
material perecedero que presenta una pluralidad 
de alveolos ocypados por respectivas porciortes 
equivalentes de producto a una temperatura _de 
congeiacion. La bandeja se somete a congeiacion 
durante un :cf - ^- *<=i, t a iei:a e' 

conjunto previa men te al consumo de las artidades 
de : hjsta la coccion de ; rrsismc. 
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DESCRIPTION 



(;?/as de pequeno 
das operadones 
5n, transports y 
idad de mejorar 
jspecialmente en 
asentacion de los 



la fase de acondicionainic 
mt'Mfjouados productos. 

AI iin propuesto se hati !ievado a !a practica 
los perfeccioiiauiientos quo const iluyen el proce- 
tiumetito objeto de esta Patent*, que petiniten 
disponer en forma cokorivn y u«»eiada un gran 
rit'miero de unidades de productos de pastelerfa, 
■ a . .:< sii prepanieibn hasta su enirega en orden 
a su consurao. con In partieulnridad de que las 
inejoros en cuestion se realizan cou una grail eco- 
iiumi'n de medios y turn siinptilteacion de las ope- 
racioues tie manipularioH de los productos. 

Se trata, en esencia, de disponer las diferentes 
unidades de productos de pastel eria y analogos 
en un soporte eolectivo que asegura su proteccidn 
mecanica, el somelunicuto del coujunto de unida- 
des a mas eondicioues de baja teuiperatura que 
fijau el estado del products durante un period o 
considerable de 1 ii -vrq >eu !a ] >osi bilidan de inversion 
de aquellas condicsories hasta devolwr a ios pro- 
ductos a su estado uncial, la eoceion del produclo 
y el empleo de un soporte de bajo coste y de un 
solo uso para dicho fin. 

Para fftcilitar la explicaciou, se aeompafia a la 
present - e niernoria unos dibujos en. los que se ha 
represent ado I itulo dc < < uplo ilustrar i no 
litnit.ntivo, un caso de realization de un procedi- 
mii nte) para el acondicionaniieisi o. presentation y 
ooeeioi) de produetor de pasieierfa cougt ados cu 
crudo. segun 1> j uu n t -hi indieaciones. 
Figura 1 ' 

' Es una vista partial y en planfca de un soporte 
eolccUvo para unidades de produdo tie pastelerfa 
al que se aplieau los ,« ; a v< ionamienfos que se 
describiran 1 n m.t 1 on e t < ionos trans- 
versa I es del propio sopor' e por pianos indieados 
0-1] y I II- III. 

Ii.-pi<-. iim la apli. ion <h mi eiemento pro- 
it. toi d. un. umdad r„ mo. ,.tn. la Igura 5 la 
iMloidu<( io i d« I pol, ' I i.. ;.!• i i.i 'o i el 
\ o| hi a o > . > i id Mi mi t< v - 

PU It It net. nl ili | ' ii' tli 'ii, 



Figura 9 

Krpresruta el grupo de unidades de producto 
en su acondicionamiento coin i o, -it un t . . t 
interior de una l pai t ir Peru ei.to fer- 

mico, que con-istit ni in dm 1 o t i . i i sn 
descongelacioii v/o coccion. 
Figura 10 

Muestra la posibilidad de apilado del com- 
ponente de cmlnl i < ' < >P ' inn, un, paia 

.111 I it ie )' M ,' A I , iJit p. 1 111'. » U I' I - I 

mientoy transport e de dk-f.o eomenedor ocupando 



Figura 11 

Muestra i ,p ..node, upi an- i< put 
15 alojamiento y protection para unidades de pro- 
ducto, (Ail ado p< r esUis e que laolita su ir.uss- 
i i t li t . i n i t hi [ tecei , ne 

!Pe ^ a, , ui< mi e 

Los elementos designados con numeros en los 
20 dibujos < > i - sot It a s partes indicadas a con- 
tinuation. 

Para productos de pastelerfa, boiler £a y simi- 
lares. como, por ejeuipto. bizcociios. magdalenas 
y analogos que se obtienen por separation de por- 
ciones tie una masa de pasta que se |i"enni por 
procedimientos convenient es, se utiliza un dispo- 
sitivo de aeondKaona.Tnienf.f5 y transporte const i- 
tuido por una especie de bandeja <;on alveolos, 
que en el caso de los dibujos es una bandeja -1- 

30 de planta rectangular con alveolos de planta cuii- 
drangular, si bien dichas iormapuedeu variar ain- 
pliamente. La bandeja -1- es de estructura la- 
minar ngida o semirrfgida y en una realization 
preferent-e estara hecha de un maierial trelulosico, 

35 tal como la pasta de libras de celulosa, mezclada 
con aditivos convenientes, conformada por mol- 
deo. La bandeja define un niarco periferico -2-, 
una pluralidad tie alveolos -3-, que en el caso re- 
presentado son de forma froncopiramidal inver- 

40 tida, es decir. con su base mayor en la parte su- 
perior y con dos zonas de dimensioaes levciut ute 
diferentes, aunque puedeu tenet diversas configu- 
raciones en su seccidn transversal present ando 
asimismo la bai < t a ma- e>q j ,onts -4- en su 

P, perii'eria V otras. -o- eu su interior que iielinen unos 
apoyos a modo de pat-as que penniPai su colo 
eacidii sobre una superfit-ie liorixoufal, Ud coiliu 
una mesa y tainbien su apilado en la disposicion 
que se ve en las figures 10 y II. 

50 En el interior de cada tino de los alveolos -3- 

se dispuin egu: t figura ( un eleiuento envol- 
veute y eontentaiot eleinenial -7-, heclio ventajo- 
samente de papel o material laminar equivalents, 
que con til ai t n prtjp-i ion u 

55 el i nub - to . j i ' .pu , un i i t ii t i t 

tas de su it - u i i I i i« to", • on de una masa 
d. tod t , 4111 1 ■ _ui 1 " Il< in el t^p 1 
o delniido 1 a ei ronienedo- -7- * deteruiina la 
fomiaciou de un cuerpo -'»- -< gun la figura 0, con 

-U IN- 1 - [a il - -Hi- I 1 1 1 1 1 it <mi I t, 



,tura del orden de 20 b 
e produce logicarnente la 
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4 



1 ■ it 1 , t 1 > - , T itW ' li - < if 

ue'o, sin luri-r-icioii de sus propiedades orga- 

I l! c - liUtl 

En r -»i ' w [. . !<• uantenerse el 

urn . i i i i j < i i i in i ol 

,_,,!■-■ - ... . ' oil df -us propiedades. las eua~ 

. )l i 1 r * 1 ( > II 

dizai < eons 1.-, 1 I mi i ,l t - i i . d i i. t- 



el n 



' ' .Ml , 



t (I ( 1 1 < I t I ] 

t Hijj|t> ) 1 t t- III I - 

ih( .t ],\ (Umodhi I.m um \ toctioti l.d H >IIIR f O 

sometiendo test;* ma ti irpei tu t d< 31 
200* C durante m; peri'odo de 20 minute*. 



retirar la bandeja del homo >in n>'> - -i i id .ji- pro* 
teccion por parte clei usuarso. 

F-t - -trM- i -u ' l - .:■ ;. I -mi'lai, de 
mar.era que, en una organization comercial de 
suniimstro i, u l ^ -.it n dnuo inf i i .n r < <1 
rLTl-pur f t \ ie Ji. (..id. ; (1. t lubahderolev- 

titufdas por K 1. u- dt i\\> i .aonad con- 
teniendo cada una de ellas un niimero eievado 
de umd i. , d t, , < , d , i 



de 



lad i 



nte de 
:on di- 



rn&sadepr 
1 - i .a in n ii It i 

p. . n < i i 1 tit put)! 

tantas unidad< - le products d endo edi < 
n Hot a de vehinnos de trnnsporre acouditiona- 



dos I 



rdei 



aid 



el he. 



el ( . 



xlud 



La 



tada 



• i\.-H;n-ni <•. se puede mtrodueir in bandeja en el 
homo ron el producto en est a do eongt lado, pro- 
cediendose en dieho caso a tu tit- >n_t a< y 
coccion por aplicaeion del incremento de tetnpe- 
ratura existente en el horno. 

La disposition del product o i.u la bandeja de 
La forma senalada deterraiua se produzca en los 
alveolos donde se dispone el producto un menor 
incremento do temperatura motivada 'por la exis- 
lenciu. del producio. eon lo que (Helms zonae cons- 
tituyen una pluraikiad de puulo.s irios que hacen 
que la bandeja. en su con junto tenga un incre- 
mento menor de i.'m tur.-i <jue penuiia ineluso 



ta n eei as 
te la fa- 



bricaeion de las bandejas a un 
muy reducido, que pennite su destruction y elimi- 
nation con un solo uso, teuiendo cada bandeja un 
peso reducido y que, por su configuration, puede 
formar parte de una estiba, como se ha indicado 
con relation a la figura 10, ocupando un espacio 
nnninio a efecfos de almaeeuainienfo v franspor- 
te. 

Todo cuanto no afecte, altere, cambie o mo- 
difique la esencia del procedimiento descrito sera 
variable a los efectos de la actual Patente. 
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Hi i\ l\IH< WCIOM.S 



1. Proce 
present acion 



e pa 



(i. 1 . .. 111. 1 i 1- 

, .(1 - ill ,> isii i> o caracterizado esencialmente 
mLs tive iitnnn m. < ma s tutidad im- 
t >)if ttit< lit n i « i n „UM*t)tiicioii 

ill i^'r (li pnniu.f i M 'I i - 1 UT>. ill J i - t - 

<I, ( . ix . .due <it 'in i't-.p*j-it o 1 1 (indor de es- 
'i u tur.i L.mii,,,. • < ' i- i t i( ' ' * ' Hi- 



de 



■.da 



de 



, <j id ait liti s; d< t» * (i icro a na t m, i urn dc- 
, , • u , !, t inn I.', < i j. I k i.iii . n i '.is h is > oiidiciones 
durante mi penoiio prolo: .jo-do dc • ampo. y U ca- 
letitain Sent ode] oatijunto pn-viamcnte al consume* 
<it i.i- umdadt- d< piodiKto v i-m la coccion del 
misrao. 

•j. p) la tiro p i 1 < ( id ( i t imiento, 
present in eo.-d on dt product os de past . t- > 
congelados en crudo. segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque la tempera! ura de trata- 
ynieuto < r< u I " i_d i i m <Ul producto 
esf.a ronipivndida entre 15 y 25" bajo cero, du- 
rante mi lientpo de 1.0 minutos. 

:>. PrciredlrnifiiLo para el acondieionamiento, 
presentadon \ coed on de product os de pastelena 
congelados en crudo, segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porquo la ti-mperatura de calen- 
taniiento y cocci.dn del producto en orden al con- 



sumo de las porciones de! misn: 
i 1 it . . la- i) di p tiM 
200 'C. ap.icai.a duiv.uu m penY 
20 minutos. 
5 4. Contenedor para product 

congelados en. crudo, segun la i 
caracterizado porque consiste 
de .-in.K--i.ira laminar, formaure 
i,,, ,a I * • .una regulai 

;0 h < < I -U l lull 1 iM 

que cooperall a su suso-i:! acion 
horizot 'ai; tS apiladoc 

15 5. ConU edor para produi os d< pastelena 

i, Ida i < i do -i rCin h m i iiid ( ii sot 1 
caracterizado par la disposition, en cada uno 
de los alveolori y pn \ l m< < e d ii< l tdo, . 1 niistno 
n d Hi una 111 > s. i 1 i> it de no- 

20 ducto. de tin dement o protector de estructura la- 

, Hi, si if i '11 s. ..I II' HII it!' 1 Hi" 1" -' (11- 

vase de forma y dimensioned equi valenles a las del 
interior del alveola, destiuado a quedar ocupado 
por la masa de producto dosiiieada, definiendo 

25 una porcion individualizada de producto. 

6. Contenedor para productos de pasteleria 
congelados en crudo, segun la reivindicacion 1, 
caracterizado porque el material laminar for- 
mante de cada una de las bandejas acondscionado- 

30 ras es un material eduiosieo fibroso, conformado 
por mokleo de una masa amorfa del material, de 
propiedades absolutamenie inocuas respecto a las 
caracterfsticas del producto contenido. 
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FIG. 7 
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